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BAB IV 
HASIL DAN PEMBAHASAN 
 
Hasil penelitian menunjukkan bahwa subtitusi 
garam dapur dengan garam Himalaya pada uji pH, 
Kadar Air, Kadar Garam dan Warna Kuning Telur 
tidak memberikan pengaruh perbedaan yang nyata 
(P>0,05). Hal ini dapat dilihat pada Tabel 3.  
Tabel 3. Rataan Nilai Subtitusi Garam Himalaya dan 
Garam Dapur Terhadap Sifat Kimia Telur 
Asin 












P0 7,30 ± 0,70 5,97 ± 0,26 33,23 ± 0,50 2,40 ± 0,20 8,00 ± 2,20 
P1 7,70 ± 0,10 6,06 ± 0,25 33,03 ± 1,14 2,33 ± 0,40 7,50 ± 2,00 
P2 7,80 ± 0,60 6,55 ± 0,22 32,31 ± 1,72 2,20 ± 0,50 6,20 ± 1,50 
P3 7,31 ± 0,50 6,16 ± 0,07 31,92 ± 0,30 2,18 ± 0,60 4,80 ± 0,80 
P4 7,12 ± 0,28 5,99 ± 0,30 31,40 ± 0,40 2,16 ± 0,60 7,50 ± 2,10 
 
4.1. Subtitusi Garam Himalaya pada Telur Asin 
Terhadap pH  
Hasil analisis pH telur asin subtitusi garam 
dapur dengan garam Himalaya tidak memberikan 
perbedaan pengaruh yang nyata (P>0,05) terhadap 
nilai pH putih telur asin, hal ini dapat dilihat pada 
Tabel 3. Hasil analisis ragam dapat dilihat pada 
Lampiran 8. Rataan nilai pH putih telur yaitu 7,12 - 
7,80. Nilai pH putih telur asin pada penelitian ini lebih 
tinggi jika dibandingkan dengan penelitian Lukman 
(2008) yang menyatakan bahwa nilai pH albumin 
pada penelitian ini berkisar antara 6,59 – 6,84. 
Sedangkan untuk rataan nilai pH kuning telur yaitu 
5,97 – 6,55. Nilai pH kuning telur asin ini juga lebih 
tinggi jika dibandingkan dengan penelitian Lukman 
(2008) yang hanya berkisar 5,53-5,59. Perbedaan ini 
disebabkan karena adanya subtitusi penggunaan 
garam Himalaya dan garam dapur untuk proses 
pengasinan telur asin yang dapat meningkatkan pH, 
hal ini berkaitan dengan proses penguapan C02 dan 
H2O yang berjalan lebih cepat, sehingga akan 
mempengaruhi kecepatan perubahan nilai pH. 
Berdasarkan Tabel diatas nilai pH putih telur 
lebih tinggi jika dibandingkan dengan kuning telur. 
Hal ini berkaitan dengan proses perombakan dan 
pelepasan CO2 yang berjalan lambat, sehingga nilai 
pH yolk yang relatif lebih rendah dibandingkan nilai 
pH albumin (Lukman, 2008). 
 
4.2. Subtitusi Garam Himalaya pada Telur Asin 
Terhadap Kualitas Kadar Air 
Hasil penelitian kadar air telur asin dengan 
subtitusi garam himalaya dan garam dapur tidak 
memberikan perbedaan yang nyata (P>0,05) terhadap 
kadar air telur asin, hal ini dapat dilihat pada Tabel 3. 
Hasil analisis ragam dapat dilihat pada Lampiran 9. 
Rataan nilai kadar air telur asin dalam penelitian ini 
yaitu 31,4% – 33,23%. Hasil penelitian ini sesuai 
dengan penelitian Wulandari (2002) kadar air telur 
berkisar antara 31,3% sampai 38,14%.  Berdasarkan 
Tabel 6 hasil penelitian subtitusi garam Himalaya dan 
garam dapur terhadap kadar air telur asin tidak 
memberikan perbedaan yang nyata (P>0,05),  namun 
mengalami penurunan kadar air pada setiap perlakuan 
yang diberikan penambahan garam Himalaya. 
Menurut Kaewmance (2010) penurunan kadar air 
selama pengasinan disebabkan karena adanya 
perbedaan tekanan osmosis antara putih telur, kuning 
telur dan media pengasinan. Air berpindah dari kuning 
telur ke putih telur, kemudian menuju lingkungan luar 
telur (bahan pengasin) melalui kerabang telur. Hal ini 
ditambahkan oleh Handayani (2010) yang 
menyatakan bahwa penurunan kadar air telur asin 
selama proses pengasinan akan menyebabkan telur 
asin semakin awet. 
4.3. Subtitusi Garam Himalaya pada Telur Asin 
Terhadap Kualitas Kadar Garam 
Hasil penelitian subtitusi garam dapur dengan 
garam Himalaya terhadap kadar garam telur asin tidak 
memberikan perbedaan yang nyata (P>0,05) terhadap 
Kadar Garam, hal ini dapat dilihat pada Tabel 3. Hasil 
analisis ragam dapat dilihat pada Lampiran 10. Rataan 
nilai kadar garam pada penelitian ini yaitu 2,16% - 
2,40%. Berdasarkan hasil penelitian semua perlakuan 
menghasilkan kadar garam telur asin diatas 2%, 
artinya proses pengasinan pada penelitian ini sudah 
dapat menghasilkan telur asin yang memenuhi salah 
satu syarat standar mutu SNI yaitu kandungan garam 
dalam telur asin minimal 2% (Badan Standarisasi 
Nasional, 1996). Amir, Sirajuddin dan Jafar (2012) 
menyatakan bahwa garam merupakan faktor utama 
dalam proses pengasinan telur berfungsi sebagai 
bahan pengawet untuk mencegah pembusukan telur, 
sehingga meningkatkan daya simpannya. Semakin 
tinggi kadar garam yang diberikan dalam proses 
pengasinan telur maka semakin meningkatkan daya 
simpannya. Asih (2010) garam akan masuk kedalam 
telur dengan cara merembas melalui pori-pori 
cangkang telur, kemudian menuju kebagian putih 
telur dan akhirnya ke kuning telur. Garam NaCl mula-
mula akan diubah menjadi ion natrium (Na+) dan ion 
chlor (Cl-). Ion chlor berfungsi sebagai bahan 
pengawet,, dengan cara menghambat pertumbuhan 
mikroba pada telur. Wikanastri dan Nurrahman 
(2006) menyatakan bahwa masuknya garam dalam 
telur selama proses pemeraman melalui mekanisme 
difusi. Difusi merupakan peristiwa dimana partikel 
akan bergerak dari konsentrasi tinggi menuju rendah 
dan melewati membran semi permeble, sehingga 
mencapai konsentrasi kedua zat seimbang. 
Ditambahkan oleh Kautsar (2005) yang menyatakan 
bahwa peristiwa difusi garam pada telur dapat terjadi 
karena adanya sifat permeablitas dari cangkang dan 
membran telur. Semakin lama perendaman 
menyebabkan konsentrasi NaCl larutan garam 
menurun, tetapi meningkatkan NaCl dalam telur. 
4.4. Subtitusi Garam Himalaya pada Telur Asin 
Terhadap Kualitas Organoleptik 
Hasil penelitian menunjukkan bahwa subtitusi 
garam  Himalaya dengan garam dapur pada uji 
organoleptik tidak memberikan pengaruh perbedaan 
yang nyata (P>0,05). Hal ini dapat dilihat pada Tabel 
4 dan hasil analisis ragam dapat dilihat pada Lampiran 
11. 
Tabel 4. Rataan Nilai Subtitusi Garam  Himalaya 
dengan Garam Dapur Terhadap  Uji 







P0 4,93 ± 0,26 3,27 ± 0,96 3,67 ± 0,82 4,07 ± 0,88 
P1 4,67 ± 0,82 3,40 ± 0,74 3,80 ± 0,86 4,13 ± 0,99 
P2 4,73 ± 0,80 3,20 ± 0,77 3,80 ± 0,86 4,33 ± 0,90 
P3 4,53 ± 1,13 3,33 ± 0,72 3,67 ± 1,05 3,67 ± 1,05 
P4 4,67 ± 0,90 3,93 ± 0,88 3,87 ± 0,92 4,40 ± 0,83 
 
4.4.1. Warna Putih Telur 
Hasil penelitian menunjukkan bahwa subtitusi 
garam  Himalaya dengan garam dapur pada warna 
putih telur dalam uji organoleptik tidak memberikan 
pengaruh perbedaan yang nyata (P>0,05) terhadap 
warna Putih telur, hal ini dapat dilihat pada Tabel 4. 
Hasil analisis ragam dapat dilihat pada Lampiran 11. 
Rataan nilai warna putih telur dalam uji organoleptik 
yaitu 4,53 - 4,93. Bahan pangan dapat diterima atau 
tidak oleh konsumen dinilai dari sifat indrawinya. 
Penilaian indrawi pada produk pangan yaitu 
menerima bahan pangan, mengenali bahan, 
mengadakan klarifikasi bahan yang diginakan. Salah 
satu indra yaitu penglihatan berhubungan erat dengan 
warna produk pangan. Warna sangat berperan penting 
dalam menentukan diterima atau tidaknya produk 
pangan tersebut kepada konsumen, karena warna 
merupakan hal pertama yang dinilai oleh konsumen. 
Warna putih maupun kuning telur asin dipengaruhi 
oleh faktor eksternal dan faktor internal. Faktor 
internal berasal dari faktor genetik dan bangsa dari 
ternak tersebut, sedangkan faktor eksternal 
dipengaruhi oleh faktor dari luar yaitu jenis pakan 
yang dikonsumsi. Faktor lain seperti perlakuan yang 
diberikan pada proses pengasinan juga dapat 
mempengaruhi perubahan warna putih telur maupun 
kuning telur. 
Perlakuan subtitusi garam  Himalaya dengan 
garam dapur terhadap warna putih telur asin dalam uji 
organoleptik diukur dengan menggunakan skala 1-5 
dimana skor 1 untuk warna putih kecoklatan, 2 untuk 
warna putih agak coklat, 3 putih kekuningan, 4 putih 
sedikit kuning dan 5 untuk putih normal. Rataan 
dalam nilai penelitian ini memiliki skor 4,53-4,93 
termasuk kategori putih sedikit kekuningan. Hal ini 
disebabkan karena kandungan Fe (zat besi) dalam 
garam  Himalaya  membuat warna putih telur sedikit 
kekuningan dan warna batu bata merah dalam 
pengasinan telur asin meresap kedalam telur. Badan 
Standarisai Nasional (1996) mengatakan bahwa telur 
asin yang baik memiliki warna putih telur yang 
normal yaitu memiliki warna putih netral, jadi pada 
penelitian ini dengan warna putih telur agak 
kekuningan menunjukkan penurunan mutu 
organoleptik parameter warna putih telur. 
 
4.4.2. Warna Kuning Telur 
Hasil penelitian menunjukkan bahwa subtitusi 
garam  Himalaya dengan garam dapur pada warna 
kuning telur dalam uji organoleptik tidak memberikan 
pengaruh perbedaan yang nyata (P>0,05) terhadap 
warna kuning telur, hal ini dapat dilihat pada Tabel 4. 
Hasil analisis ragam dapat dilihat pada Lampiran 11. 
Rataan nilai warna kuning telur dalam uji 
organoleptik yaitu 3,20 - 3,93. warna kuning telur 
pada umumnya disebabkan karena adanya kandungan 
xanthophylls yang berasal dari pakan ternak. Zat 
warna atau pigmen pada kuning telur termasuk 
golongan karotenoid yaitu sentrofil. Kuning telur pada 
telur asin merupakan komponen utama untuk 
meningkatkan ketertarikan konsumen. Telur asin yang 
berkualitas baik mempunyai warna kuning telur 
keoenan (Akbarillah, Hususiyah dan Hidayat, 2010).  
Perlakuan P0, P1, P2, P3 dan P4 memiliki 
intesitas warna kuning telur cenderung kuning. 
Menurut Oktaviani, Karida dan Utami (2012) 
menyatakan bahwa perubahan warna kuning telur 
diakibatkan karena terjadinya proses dehidrasi pada 
proses pengasinan dengan meningkatkan keluarnya 
minyak dari kuning telur, semakin tinggi minyak yang 
keluar mengakibatkan terjadinya pembentukkan 
butiran berpasir pada kuning telur biasa disebut 
kemasiran. Kemasiran kuning meningkat dipengaruhi 
oleh lama pengasinan, sehingga perubahan warna 
terjadi dari kuning menjadi kuning kecoklatan hingga 
kuning keorangean karena hilangnya air dan lemak 
yang keluar dari kuning telur.  
 
4.4.3. Aroma  
Hasil penelitian subtitusi garam  Himalaya 
dengan garam dapur pada aroma telur dalam uji 
organoleptik disajikan pada Tabel 4 tidak memberikan 
pengaruh perbedaan yang nyata (P>0,05) terhadap 
aroma. Hasil analisis ragam dapat dilihat pada 
Lampiran 11.Rataan nilai aroma telur asin dalam uji 
organoleptik yaitu P0 3,67 - 3,87. Uji aroma dalam 
penelitian ini menggunakan skala 1-5 dimana skala 1 
memiliki aroma yang menyimpang, 2 aroma sangat 
amis, 3 aroma amis, 4 aroma sedikit amis dan 5 aroma 
tidak amis. Perlakuan P0 sampai P4 termasuk dalam 
kategori aroma amis, hal ini dikarenakan tidak adanya 
zat yang dapat menghambat proses oksidasi asam 
lemak tak jenuh sehingga lemak mudah menguap. 
Ditambahkan oleh Winarto dan Sabrina (2014) yang 
menyatakan bahwa aroma telur yang amis 
ditimbulkan oleh lemak pada kuning telur yang 
bersifat volatil (mudah menguap). Molekul-molekul 
lemak yang mengandung asam lemak tidak jenuh 
yang mengalami oksidasi dan menyebabkan 
timbulnya bau yang amis. Asam lemak tidak jenuh 
lebih mudah teroksidasi, serta mengalam dekomposisi 
yang menghasilkan bau yang kurang di sukai. 
4.4.4. Rasa 
Hasil penelitian subtitusi garam  Himalaya 
dengan garam dapur pada rasa telur dalam uji 
organoleptik disajikan pada Tabel 4 tidak memberikan 
pengaruh perbedaan yang nyata (P>0,05) terhadap 
rasa. Hasil analisis ragam dapat dilihat pada Lampiran 
11. Rataan nilai rasa dalam uji organoleptik subtitusi 
garam  Himalaya dengan garam dapur yaitu P0 (4,07 
± 0,88), P1 (4,13 ± 0,99), P2 (4,33 ± 0,90), P3 (3,67 ± 
1,05) dan P4 (4,40 ± 0,83). Penelitian uji organoleptik 
rasa ini diukur dengan skala 1-5 dimana skala 1 
memiliki rasa yang menyimpang, 2 tidak asin, 3 
sangat asin, 4 kurang asin dan 5 cukup asin. Hasil 
penelitian menujukkan bahwa perlakuan P0, P1, P2 
dan P4 memiliki rasa yang kurang asin, sedangkan P3 
memiliki rasa yang asin. Rasa merupakan faktor 
paling penting dalam suatu produk pangan. 
Konsumen terkadang sangat mementingkan rasa 
dibandingkan parameter lainnya seperti tekstur, aroma 
dan warna. Rasa telur asin tergantung pada lama 
penyimpanan, semakin lama disimpan telur asin akan 
semakin asin. Menurut Kastaman (2004) perbedaan 
rasa telur asin terjadi karena dipengaruhi oleh kadar 
air dan kadar garam telur asin. Rasa asin telur asin 
tergantung pada garam yang diberikan, semakin tinggi 
kadar garam makan semakin asin rasa yang 
ditimbulkan.  
 
4.5. Subtitusi Garam Himalaya pada Telur Asin 
Terhadap Kualitas Warna Kuning 
Hasil penelitian subtitusi garam  Himalaya 
dengan garam dapur terhadap warna kuning telur asin 
disajikan pada Tabel 3 dan hasil analisis ragam dapat 
dilihat pada Lampiran 12. Hasil analisis ragam 
subtitusi garam  Himalaya dengan garam dapur 
terhadap warna kuning telur asin tidak memberikan 
perbedaan yang nyata (P>0,05) terhadap warna 
kuning telur. Rataan nilain warna kuning telur asin 
dalam penelitian ini yaitu 4,8 - 8. Hasil ini lebih 
rendah jika dibandingkan dengan penelitian Djunu 
(2012) yang menyatakan bahwa skor warna kuning 
telur dengan pengukuran standart The Yolk Colour 
Fan(skor 8-15) menunjukkan R0-R3 berada pada 
kisaran 8,80 sampai dengan 9,70. Ditambahkan oleh 
Yuwanta (2012) menyatakan bahwa warna kuning 
telur merupakan salah satu kriteria tentang kualitas isi 
telur, warna kuning telur yang baik berisi antara 9-10 
pada skala Roche, rata-rata telur beredar di pasaran 
adalah 8. Perbedaan ini diduga karena pakan yang 
dikonsumsi oleh ternak memiliki kandungan 𝛽 
karoten dan xantofil yang berbeda. Hal ini 
ditambahkan oleh Sikder et al., didalam Djunu (2012) 
warna kuning telur dihasilkan oleh oxicaretenoids 
atau yang dikenal sebagai pigmen xanthophyll dan 
pigmen tersebut dipengaruhi oleh makanan yang 
dimakan oleh ternak tersebut. 
 
4.6. Uji Perlakuan Terbaik 
Berdasarkan hasil penelitian diatas dapat di 
simpulkan bahwa perlakuan terbaik adalah dengan 
penggunaan garam Himalaya 50% dan garam dapur 
50% (P2). Hal ini dapat dilihat dari variable yang 
diukur, yaitu nilai pH putih telur 7,80, pH kuning telur 
6,55, kadar air 32,31%, kadar garam 2,20%, Warna 
kuning telur 6,20. Hasil penelitian ini tidak berbeda 
dengan hasil penelitian sebelumnya dari Anonimous 
(2004) yang menyatakan bahwa putih telur bersifat 
alkalis dengan pH sekitar 7,6 – 7,9. Sedangkan pH 
kuning telur lebih asam yakni 6, selama disimpan telur 
akan mengalami kenaikan pH. Putih telur bisa 
mencapai pH 9,7 dan kuning telur bisa mencapai 6,9. 
Hasil penelitian ini sesuai dengan penelitian 
Wulandari (2002) kadar air telur berkisar antara 
31,3% sampai 38,14%. Kadar garam telur asin diatas 
2%, artinya proses pengasinan pada penelitian ini 
sudah dapat menghasilkan telur asin yang memenuhi 
salah satu syarat standar mutu SNI yaitu kandungan 
garam dalam telur asin minimal 2% (Badan 
Standarisasi Nasional, 1996). Warna kuning telur 
diukur berdasarkan sistem notasi Hunter 
menggunakan alat Kalorimeter Hunter (Astriana, 
2013). 
 
 
 
 
 
 
